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Manggis (Garcinia mangostana L.) merupakan tanaman tahunan dan tanaman
asli Asia Tenggara. Kulit dari buah manggis mengandung pigmen dari kelompok
antosianin dengan kemampuan sebagai antioksidan yang disebut dengan senyawa
xanthone. Salah satu bentuk alternatif pemanfaatan hasil kulit manggis adalah sebagai
campuran dalam produk es krim.
Serbuk kulit manggis dibuat dengan beberapa tahapan yaitu kulit manggis
dicuci dan dipotong kecil-kecil untuk selanjutnya dikeringkan di bawah paparan sinar
matahari selama ± 3 hari. Setelah itu kulit manggis kering dihancurkan menggunakan
blender dan diayak sehingga lolos ayakan berukuran 80 mesh.
Untuk memproduksi es krim kulit manggis sebanyak 9 kg dilakukan dengan
mencampurkan 1.500 g serbuk kulit manggis, 4.200 g susu cair, 1.400 g susu kental
manis, 500 g tepung maizena, 800 g air, 200 g pengemulsi, 400 g gula pasir
menggunakan dimixer selama 15 menit hingga menjadi adonan es krim. Stroberi yang
telah diblender sebesar 150 g dicampurkan pada produk 2 sampai adonan es krim
merata, lalu penambahan 150 g bubuk coklat pada produk 3 dilakukan setelah adonan
merata pula. Adonan es krim lalu dituang pada wadah untuk selanjutnya dibekukan
selama ± 15 jam.
Berdasarkan hasil uji proksimat es krim kulit manggis didapatkan bahwa
produk 1 yang memiliki kadar lemak dan protein tertinggi yaitu sebesar 6,7% dan
12%, sedangkan produk 2 memiliki kadar karbohidrat yang tertinggi yaitu sebesar
38,8%. Untuk hasil organoleptik dilakukan dengan mengikut sertakan sebanyak 30
responden yang terdiri dari pria dan wanita rentang usia 17-20 tahun diperoleh bahwa
produk 1 memiliki tingkat kelembutan yang paling tinggi yaitu 77,44%, dan produk 3
memiliki tingkat kesukaan dan tingkat keenakan yang tinggi sebesar 79,04% dan
79,57%. Dan untuk hasil uji antioksidan didapatkan bahwa produk 2 memiliki kadar
antioksidan tertinggi yaitu sebesar 3,40%.

